
ມີ ສາມຂ ັ້ ນຕອນທີີ່ ນິ ຍົມໃຊັ້ ໃນການ
ໝ ກຜະລິ ດພ ນໃນສະຖານທີີ່ ບໍ ລິ ການ
ອາຫານ: ຜະລິ ດພ ນທີີ່ ດອງໂດຍໃຊັ້ ນໍ ັ້ າ
ຮັ້ ອນ, ພະລິ ດພ ນທີີ່ ດອງໂດຍໃຊັ້ ນໍ ັ້ າ
ເຢ ນ ແລະ ການໝ ກໂດຍທໍາມະຊາດ. 
ທ ງສາມຂ ັ້ ນຕອນແມີ່ ນເພ ີ່ ອໃຫັ້ ມີ
ການຄວບຄຸມເພີີ່ ມເຕີ ມຢ ີ່ ໃນກົດ
ລະບຽບຄວາມສະອາດດັ້ ານອາຫານ
ເມ ີ່ ອໃດທີີ່ ຍ ງມີ ວິ ທີ ການປຸງ
ແຕີ່ ງອາຫານດັ້ ານລຸັ້ ມນີ ັ້ ຢ ີ່ . ຍົກ
ຕົວຢີ່ າງບາງຜະລິ ດພ ນທີີ່ ຕັ້ ອງ
ໄດັ້ ລວມເອົ າ, ແຕງກວາດອງແບບ
ດ ັ້ ງເດີ ມ, ຖົີ່ ວດອງໃສີ່ ຜ ກຊີ , ເນີ ຍ ແລະ 
ແປັ້ ງເຈົ ັ້ າຈີີ່ ໝ ກ ແລະ ສົັ້ ມຜ ກກາດ
ເກົາຫ ີ . ຕັ້ ອງຮ ບປະກ ນວີ່ າຕິດຕໍີ່ ເຈົ ັ້ າ
ໜັ້ າທີີ່ ສາທາລະນະສຸກໃນທັ້ ອງຖິີ່ ນ
ຂອງທີ່ ານກີ່ ອນທີີ່ ຈະເລີີ່ ມການຜະລິ ດ
ດ ີ່ ງກີ່ າວມານ ັ້ ນຢ ີ່ ໃນສະຖານທີີ່ ຂອງ
ທີ່ ານ. 
 
ທາງເລ ອກທີ  #1: ການດອງແບບເຢ ນ 
ຜ ກດິ ບ, ບໍີ່ ມີ ຄວາມເປ ນອ ນຕະລາຍ 
(non-PHF) ທີີ່ ປົກຄຸມດັ້ ວຍຄວາມ
ເຢ ນເຮ ດໃຫັ້ ສາມາດນໍ າໃຊັ້ ໄດັ້ ຕະຫ ອດ
ໂດຍບໍີ່ ຕັ້ ອງແຊີ່ ເຢ ນ ຫ   ກໍານົດວ ນທີ
ໝົດອາຍຸຍັ້ ອນວີ່ າບໍີ່ ມີ ການຂັ້ າເຊ ັ້ ອ
ດັ້ ວຍຄວາມຮັ້ ອນໃນຜ ກ. 
 
ທາງເລ ອກທີ  #2: ການດອງແບບ
ຮັ້ ອນ 
ຜ ກແມີ່ ນຖ ກຂັ້ າເຊ ັ້ ອດັ້ ວຍຂອງຮັ້ ອນ
ທີີ່ ອາດພິຈາລະນາໄດັ້ ວີ່ າເປ ນອາຫານທີີ່

ມີ ຄວາມອ ນຕະລາຍ (PHFs). ແຕີ່ ວີ່ າ
ສິີ່ ງນີ ັ້ ສາມາດເຮ ດໄດັ້ ພາຍໃຕັ້ ກົດ
ລະບຽບຄວາມສະອາດດັ້ ານອາຫານ 
ໂດຍການເຮ ດໃຫັ້ ເຢ ນລົງຢີ່ າງ

ຖ ກຕັ້ ອງ ແລະ ເກ ບມັ້ ຽນຢ ີ່ ໃນ
ອຸນຫະພ ມຕໍີ່ າກວີ່ າ 41F ພາຍໃນໄລຍະ
ເວລາ 7 ວ ນ. 
ຮັ້ ານອາຫານຫ າຍແຫີ່ ງໄດັ້ ໃຊັ້ ໂອກາດນີ ັ້

ເພ ີ່ ອຜະລິ ດຊຸດນັ້ ອຍເພ ີ່ ອເຮ ດໃຫັ້ ວິ ທີ ການ
ແຕກຕີ່ າງ ແລະ ມີ ຄວາມຫ າກຫ າຍດັ້ ານ
ລົດຊາດຕາມລະດ ການ.  
 
ທາງເລ ອກທີ  #3: ການໝ ກໂດຍວິ ທີ ທໍາມະ
ຊາດ ແມີ່ ນຂ ັ້ ນຕອນທີີ່  ຜ ກດິ ບ 
(ລວມເຖິງກະລ າປີ ) ຖ ກໝ ກ
ໂດຍໃຊັ້ ຈຸລິ ນຊີ ທີີ່ ເປ ນປະໂຫຍດ
ໃນອຸນຫະພ ມຫັ້ ອງ. 
ວິ ທີ ນີ ັ້ ແມີ່ ນບໍີ່ ອາດສາມາດໃຊັ້
ກ ບຊີ ັ້ ນສ ດ ຫ   ປາ. ຜະລິ ດພ ນ
ເຫ ົີ່ ານີ ັ້ ແມີ່ ນບໍີ່ ຕັ້ ອງເກ ບມັ້ ຽນໃນ
ຕ ັ້ ເຢ ນ ຫ   ໝາຍວ ນໝົດອາຍຸ, 
ຍັ້ ອນວີ່ າຄີ່ າ pH ຂອງຜະລິ ດພ ນ
ເຫ ົີ່ ານີ ັ້ ບໍີ່ ສາມາດເຮ ດໃຫັ້ ເຊ ັ້ ອຈຸ
ລະຊີ ບເຕີ ບໂຕໄດັ້ . ແນະນໍ າວີ່ າ
ສະຖານທີີ່ ນໍ າໃຊັ້ ຕົວວ ດແທກ 
pH ຫ   ແຖບວ ດ ທົດສອບຄີ່ າpH 
ໃນສະຖານທີີ່  ແລະ ເຮ ດການ
ບ ນທຶ ກຕິດຕາມເພ ີ່ ອໃຫັ້ ແນີ່ ໃຈວີ່ າຂ ັ້ ນ
ຕອນການໝ ກນ ັ້ ນສໍ າເລ ດສົມບ ນ. 
 
ຖັ້ າທີ່ ານເລ ອກທີີ່ ຈະໃຊັ້ ການວ ດແທກ
ນອກເໜ ອຈາກທີີ່ ຕ ັ້ ງໄວັ້ ໃນກົດລະບຽບ, 
ຕັ້ ອງໃຫັ້ ມີ ເອກະສານກໍາກ ບ. ຍົກຕົວຢີ່ າງ 
ຜະລິ ດພ ນດອງທີີ່ ບ ນຈຸກະປ໋ ອງ ແລະ ປິ ດ
ປາກແບບຄອບ ຕັ້ ອງໃຫັ້ ມີ ເອກະສານ
ກໍາກ ບ ໃນ ລ ດ ໂອເຣກອນ ແລະ ອາດຈະ
ຕົກຢ ີ່ ພາຍໃຕັ້ ກົດລະບຽບຂອງລ ດວີ່ າດັ້ ວຍ
ລະຫ ດແຫີ່ ງຊາດ (CFRs).  
 
ຖັ້ າຜະລິ ດພ ນເຫ ນວີ່ າເປ ນອາຫານທີີ່ ເປ ນ
ກົດ, ຜ ັ້ ດໍ າເນີ ນການຕັ້ ອງໄດັ້ ເຂົ ັ້ າອົບຮົມ

ການດອງ ແລະ ການໝ ກ  
ໃນສະຖານທີີ່ ໃຫັ້ ບໍ ລິ ການອາຫານ  

ເອກະສານຂໍ ັ້ ມ ນຄວາມຈິ ງຂອງກົດລະບຽບອາຫານໝາຍເລກ 23 
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ໂຄງການປັ້ ອງກ ນພະຍາດທີີ່ ເກີ ດຈາກອາຫານ 

ການຄວບຄຸມການປຸງແຕີ່ ງທີີ່ ດີ ກວີ່ າໃຫັ້
ສໍ າເລ ດ ແລະ ວາງແຜນການດໍ າເນີ ນກ ບ 
FDA ໂດຍອີ ງຕາມ 21 CFR 114.  
 
ຜະລິ ດພ ນໝ ກອ ີ່ ນໆ ເຊ ີ່ ນ ນົມສົັ້ ມ, ນົມ
ກັ້ ອນ, ເຕົັ້ າຮ ັ້ ກັ້ ອນໝ ກ ແລະ ຜະລິ ດພ ນ
ຊີ ັ້ ນແມີ່ ນສາມາດເຮ ດໄດັ້ ຖັ້ າມີ ເອກະສານ
ກໍາກ ບເທົີ່ ານ ັ້ ນ. 

ເບິີ່ ງ ເອກະສານກໍາກ ບ ຂອງພວກເຮົ າໄດັ້
ທີີ່ ເວ ບໄຊັ້  www.healthoregon.org/
FoodSafety/Pages/variance.aspx 
ສໍ າລ ບຂໍ ັ້ ມ ນເພີີ່ ມເຕີ ມກີ່ ຽວກ ບວິ ທີ ການ
ສະໝ ກເອົ າເອກະສານກໍາກ ບຈາກ ກົດ
ລະບຽບຄວາມສະອາດດັ້ ານອາຫານ. 

ການດອງ ‘ຕ ັ້ ເຢ ນ’ ແມີ່ ນເຮ ດໄດັ້ ໄວ ແລະ ງີ່ າຍ  

ເດ ອນ ພຶດສະພາ ປີ  2019 

ການໃຊັ້ ລາຍເຊ ນ ຜ ັ້ ຜະລິ ດຮີ່ ວມ ເພ ີ່ ອຜະລິ ດ ແລະ 
ຫຸັ້ ມຫໍ ີ່ ຜະລິ ດພ ນແມີ່ ນວິ ທີ ທີ ີ່ ງີ່ າຍ ແລະ ໄວ ເພ ີ່ ອ
ເຮ ດໃຫັ້ ຜະລິ ດພ ນຂອງທີ່ ານພັ້ ອມທີ ີ່ ຈະຈໍ າໜີ່ າຍ. 


